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bei 15% 1,2561; Schmelzpunkt der Krystalle 179 Siedepunkt des Glycering 2849,
Die in diesem Glycerin zu l6senden Substanzen wurden vorher durch wieder-
holtes Umskrystallisieren oder Destillieren gereinigt, bis ihre physikalischen Eigen-
schaften den in den Tabellen von Liandolt und Bérnstein fir reine Priparate
angegebenen GrdBen entsprachen. Hs losten sich bei 15—15,6° in 100 g Glycerin:

g g g
Ammoniumearbonat . . 20,00 | Kalinmchlorid . . . . 872 |Tannin . . . . . . 48833
Ammoniumchlorid . . 20,06 Kalinmchlorat . . . . 8,54 | Quecksilberchlorid . . 8,00
Barimmehlorid . . . . 973 KAuCy, . . . . . . 0,18 Zinkehlorid . . . . . 49,87
Borax. . . . . . . 60,00 KAuCy,.5aq . . . . 021 |Zinkjedid . . . . . 39798
Borsure. . . . . . 11,00|Natriumearbonat . . . 9830 | Zinksulfat . . . . . 85,18
Benzogsiiure . . . . 10,21 | Natriumarseniat . . . 50,00 | Schwefel. . , . . . 0114
Jed . . . . . . . 200 Natriumbicarbonat . . 806 |Pbosphor . . . . . 025
Kaliumarseniat . . . 50,18 Calciomsulfid . . . . 517{0Oxalssiure . . . . . 1510
Kaliumjodid . . . . 89,72| Kupferacetat . . . . 10,00|Chinin . . . . . . 047
Kaliumeyanid . . . . 31,84 Kupfersulfat . . . . 380,30 A. Rammul.

W. L. Dubois: Kolben zur Fetthestimmung (Journ. Amer. Chem,
Soc. 1908, 30, 797—798.) — Der Kolben selbst ist ein Erlenmeyer-Kolben, dessen
Hals keinen umgebogenen Rand besitzt. Die Neuerung besteht darin, daB bei dem
Kunorr’schen Exiraktionsapparate die direkte Verbindung durch Pfropfen vermieden
ist und statt dessen ein QuecksilberverschluB angebracht ist. Die Art dieses Ver-
schlusses ist aus der dem Original beigegebenen Abbildung ersichtlich. ¢ 4. Newfeld.

G. Bertrand: Die Bestimmung der reduzierenden Zucker. (Bull. Soc. Chim.
Pans 1906, 85, 1285—1299.) — Vergl. Z. 1908, 15, 293. G. Sonntag.

Girungserscheinungen.

A. Woll: Die neueren Ansichten iiber den chemischen Verlauf
der Garung. (Biochem. Zeitschrift 1907, 5, 45—64.) — Die vorliegende Abhand-
Iung stellt die Wiedergabe eines Vortrages dar, den Verf. @ber obigen Gegenstand
auf der Hauptversammlung des Deutschen Chemikervereins in Danzig gehalten hat.
Er legt in dieser Mitteilung die neueren Ansichten iiber den chemischen Verlauf der
Gérung eingehend dar und beleuchtet dabei hauptsdchlich die Rolle, die das Wasser
als Bestandteil organischer Verbindungen dabei spielt; er weist auf die Folgen hin,
die der Ein- und Anstritt dieses Bestandteiles mit sich fihrt und bespricht die Um-
stinde, durch welche Vorgiinge solcher Art hervorgerufen werden, Man Miiller.

W. Lob: Uber die chemische Theorie der alkoholischen Gérung.
(Chem.-Ztg. 1907, 31, 540.) — Die Theorie des Zuckerzerfalls unter Zwischenbildung
von Glycerinaldehyd, Glykol- und Formaldehyd ist nicht aufrecht zu erhalten, da es
nicht gelang, diese Aldehyde als Zwischenprodukte zu fassen. Verf. nimmt nunmehr
an, daB die Endprodukte der Girung nicht einem Zerfall, sondern einer Synthese ihre
Entstehung verdanken. Das Zuckermolekiil wird vollstindig entpolymerisiert und in
eine Kohlenoxyd-Wasserstoffverbindung zuriickgefithrt, wie sie etwa der Formaldehyd
in alkalischer Fliissigkeit im Augenblicke seiner Polymerisation zu Zucker besitat, d. h.
in ungemein reaktionsfihige Reste gespalten, die je nach dem Energiebediirfnis des

Organismus synthetisch miteinander in verschiedenen Richtungen reagieren kdnnen.
G. Sonntag.

E. Buchner und R. Hoffmann: Einige Versuche mit HefepreBsaft.
{Biochem, Zeitschrift 1907, 4, 215—284.) — Verff. beschreiben Versuche, die einer-
seits zur Abscheidung der Endotryptase aus dem PreBsafte, andererseits zur Trennung
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der Maltase von der Zymase vorgenommen wurden, jedoch weder in dem einen noch
in dem anderen Falle zum Ziele fihrten. Ferner wurden Versuche iiber den EinfluB
von Ozon auf die Gérwirkung des HefepreBsaftes angestellt. Diese Versuche ergaben,
da3 mit Ozon behandelter PreBsaft viel von seiner Girkraft verliert und zwar ist es
dabei gleichgiltiz, ob man nach dem EKinleiten von Ozon Glykose oder Saccharose
zusetzt. Es scheint sich also direkt um ein Unwirksamwerden der Zymase zu handeln.
Der Grad der Schidigung steigt mit der Menge des zugefithrten Ozons. Beim Ein-
leiten dieses Gases in den PreBsaft tritt Schiumen, Tritbung und allmihliches Aus-
scheiden von flockigem Gerinnsel ein, das sich bei lingerer Dauer der QOzonzufiihrung
vermehrt. Es ist mbglich, daf das Auftreten dieses Niederschlages mit der Zerstbrung
der Zymase im Zusammenhang steht. Kine gleich behandelte HithnereiweiBlésung
zeigte nur eine schwache Tritbung. Daran schlossen sich noch Versuche iiber die
Einwirkung von Phenol auf die Géirkraft des PreBsaftes, deren Ergebnisse als weitere
Bestiitigung der enzymartigen Natur aufgefaBt werden konnen. Max Miller.

A, Harden und W. J. Young: EinfluB von Natriumarsenat auf die
Gédrung der Glykose mit Hefesaft. (Proc. Chem. Soc. 1906, 22, 283—284.)
—- In einer fritheren Arbeit ist bereits von den Verff. gezeigt worden, daB beim Zu-
satz eines 1slichen Phosphats zu Glykose enthaltendem Hefesaft die Geschwindigkeit der
Gérung bedeutend gesteigert wird und diese unter allméahlicher Abnahme der Geschwin-
digkeit fortschreitet, bis eine dem zugesetzten Phosphat proportionale Extramenge an
Kohlensfiure entwickelt ist. Hiernach néhert sich die Geschwindigkeit der Garung
derjenigen des urspriinglichen, nicht mit einem Phosphat versetzten Hefesaftes. Das
zugesetzte Phosphat wird dabei gleichzeitig derart verindert, daB es sich durch Mag-
nesiamischung nicht mehr fallen 148t. (Proc. Roy. Soc. London 1906, [B], 77, 405.)
— Die Verff. haben nun weiter gefunden, daB eine #bhnliche Beschleunigung der
Giérung erzielt wird, wenn man das Phosphat in dem glykosehalligen Hefesaft durch
eine Aquivalente Menge Natriumarsenat ersetzt, jedoch mit dem Unferschied, daB die
etwa auf das 8—12-fache gesteigerte (eschwindigkeit sich fiir lingere Zeit unver-
indert halt, bis sich eine dem zugesetzten Arsenat mehrfach dquivalenite Menge Kohlen-
shure entwickelt hat. Alsdann nimmt die Geschwindigkeit allmihlich ab, indem die
Gérung betrichtlich friher aufhért als bei einer Probe des gleichen, nicht mit Arsenat
versetzten Hefesaftes. Die (eschwindigkeit und die Dauer der Garung wechseln mis
der Natur des Hefesaftes und der Menge des zugesetzten Arsenats, wobel mit jeder
Hefesaftprobe ein gewisses Optimum bei Zusatz einer ganz bestimmten Menge des
Arsenats erreicht wird. Das Arsenat bleibt, im Gegensatz zum Phosphat, nach der
Entwickelung einer dquivalenten Menge Kohlensfiure durch Magnesiamischung féllbar,
und zwar auch noch nach dem Aufhéren der Géarung. A. Oelker,

W. Henneberg: Zum Verbhalten der Kulturheferassen in zu-
sammengesetzten Nahrlosungen. (Wochenschr. Brauerei 1907, 24, 542 bis
546, b76—579, 581—b86, 596—601, 609—613 u. 618—620.) — Zum Versuch
wurden zwel obergérige und drei untergfirige Blerhefen, ferner swel Brennereihefen
benutzt. Die Hefen befanden sich bei lingerer Ziichtung nur in Peptonldsungen und
meist auch in Asparaginlésung, die neutralisiert wurden, in normalem Zustande. Die
Verdickung der Zellhfiute ist meist auf zu grofe Salzmengen zuriickzufiihren. Die
Ausbildung von vielzelligen SproBverbédnden a8t sich bei den obergirigen Hefen
durch bestimmte Erndbhrung, manchmal erst nach I&ngerer Ziichtung hervorrufen.
Gleiche Ernahrungsbedingungen verursachen vielfach gleiche Formen bei den ver-
schiedenen Heferassen; so werden sich die Hefen z B. in den Ammoniumlésungen
auffallend &hnlich. — Die Flockenbildung bel untergérigen und obergiirigen Hefen
ist nur dem Grade nach verschieden. Durch bestimmte Ernihrang konnen die Zell-
hitute schleimig werden, d. h. die Hefen flockiger. Fir die starke Flockigkeit der
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untergiirigen Hefen ist die Reaktion der Lidsungen nicht ausschlaggebend. Die ober-
girigen Hefen kdnnen bel jeder Reaktion der N&hrlésung flocken. — Die obergiirigen
Hefen vermehren sich viel schneller als die untergfirigen. Unter bestimmten Be-
dingungen kann in Fliissigkeiten mit girfdhigem Zucker eine Vermehrung der Hefe
eintreten, ohne daf sie eine entsprechende Gérung zeigt. H. Wil

A. M. Ossendowski: Uber 2 Schimmelpilzarten, die in Japan und
China kultiviert werden. (Joura.russk. phys.-chim. obschtsch. 1806, 88, 1070 bis
1071.) — Der Schimmelpilz Aspergillus oryzae wird von alters her in Japan
kultiviert und bei der Reisbranntweinbereitung statt des Malzes angewendet, da er ein
der Diastase #hnliches Enzym ausscheidet, sodaf ein aromatischer, ,,Sdke* genannter
Branntwein erhalten wird. Die Kulturen dieses Schimmelpilzes ,,Asago-sche® genannt,
werden in kleinen Porzellangefifen mit pordsen Holzkorken verkauft; sie stellen eine
tritbe klebrige Flassigkeit dar. Verf. zog aus den Schimmelpilzen nach Hoppe-
Seyler das wasserlosliche und durch Ammoniomsulfat und absoluten Alkohol fall-
bare Ferment aus. Dieses 10st sich gut in Glycerin, verliert aber nach einigen
Stunden die bhydrolysierende Wirkung, Das ans wisseriger Ldsung gefillte Enzym
stellt ein amorphes gelbes Pulver dar. Etwa bei 70° wird die fermentative Tatigkeit
des Enzyms zerstOrs, ebenso bei der Vergiftung der Nihrlésung durch Schwermetall-
salze, durch arsenig- und arsensaure Salze und besonders durch Alkalien, schon durch
0,089 derselben. Gegen organische Antiseptika (Phenol, Resorcin, Salicylsiure) ist
das Enzym weniger empfindlich. Durch den Mitarbeiter des Verf.s wurde festgestellt,
daBl auch Mais-, Weizen- und Kartoffelstirke am besten aber Reisstirke durch den
Aspergillus oryzae sich verzuckern lassen, Das Verfahren ist einfach: Die Schimmel-
pilzkulturen werden in die feuchte, gequollene, anf 32—35% angewdirmte Reiskérner-
masse gegeben. — Der Schimmelpilz Mucor Rouxii wird von den Chinesen kultiviert
und zur Verzuckerung von Reis benuizt, um aus letzterem hohere Branntweinsorten
»Arak® zu bereiten. Die Kualturen des Mucor Rouxii werden in geflochtenen, innen
mit Papier verklebten Korbchen in den Handel gebracht und stellen eine briunliche
Flassigkeit dar. * Die Eigenschaften und die Wirkung dieses Schimmelpilzes auf
pflanzliche Stirke sind denen des Aspergillus oryzae gleich, nur hat das Enzym eine weilBe
Farbe und seine Wirkung auf Reis ist eine langsamere, als die des Aspergillus-
Enzyms. A. Rommul.

E. Deleurance: Die Herstellung des Alkohols mittels Mukorineen.
(Bull. Assoc. Chim. Suer, et Distill. 1907, 24, 1401—1405.) — Eine Empfehlung zur
méglichst strengen Anwendung des aseptischen Verfahrens bei der Anstellung und
Vergirung der Maischen unter Benutzung reiner Hefen, G. Sonntag.

P. Lindner: Endomyces fibuliger n. sp., ein neuner Gérungspilz
und Erzeuger der sogen. Kreidekrankheit des Brotes. (Wochenschr.
Brauerei 1907, 24, 469—474.) — Der Pilz gehtrt zur Familie der Ascomyceten; er
ist gleichzeitig Gérungserreger, SproBpilz und echter Hyphomycet; durch seine Sporen-
bildung zeigt er Beziehungen zu den Hefen der Gattung Willia, In etwa 3 Wochen
alten Kulturen in gehopfter und ungehopfter Wiirze entstehen dicke Decken von
dem Aussehen durchirinkter Watte und lockere Bodensitze. Am meisten kommt die
Konidienform des Pilzes auf festem Nihrboden, wie Wiirzeagar, zur Ausbildung. Hier
erscheint die Oberfliche wie von einem zarten, reinweillen, feinwolligen Gespinst be-
deckt. Fiir die meisten Konidien ist die traubenkernartige Gestalt charakteristisch. Bei
Luftzutritt wichst die Konidie fidig aus. Wo die Seitensprossen zu lingeren Féden aus-
wachsen, beobachtet man manchmal eine oidiumartige Aufteilung, Mit dem Einsetzen
von (Yirung #ndert das junge Mycel sein Verhalten. Die fadigen Endstiicke nehmen
sproBmycelartige Formen an oder zeigen Degenerationserscheinungen; die GréBe der
Asci schwankt zwischen 17 und 7,2 p, die der hutférmigen Sporen (ohne Krempe)
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zwischen 7,2 und 4 g im Durchmesser. Die Breite der Krempe variiert sehr; manche
Sporen zeigen fast gar keine Krempe; die Ascospore beginnt sogleich zu sprossen.
Auf dem Gipsblock wurde die groBte Anzabl Sporen bei 200 C geblldet bei 25° O
weniger, bel 30° C nur noch vereinzelte, Bei 10° C wurden keine Sporen gefunden.
Noch reichlicher als auf den Gipsblécken war die Sporenbildung in Zentrifugierrohrehen
eingetreten. Bei der Kleingiirmethde zeigte nur Rohrzucker eine starke Girung,
Gilykose, 1-Mannose und Fruktose vergoren méBig stark, Raffinose, Milchzucker schwach,
ebenso Rhammnose, ein Gemisech von 1-Sorbose und d-Galaktose, a-Methylglykosid.
Keine Spur von Gérung zeigte sich bei Maltose, Dextrin, Arabinose, Xylose, Trehalose,
Melibiose, Mannit. Zweifelhafte Spuren von Gérung zeigten Glykoheptose, ,unechte
Tagatose” und Jnulin. Verf. erériert zum SchluB noch die Beziehungen des Pilzes zu
den Hefen der Gattung Willia, welche ebenfalls hutformige Sporen bilden,
Durch das Girvermégen steht die vorliegende Art den Willia-Hefen nabe, mit Aus-
nahme der Willia belgica des Verf’s. Ganz abweichend von Willia-Arten ist die Art
und Weise, wie der Pilz in den ghrungsféhigen Flilssigkeiten wichst. Hier kommt
er den Mucor-Arten sehr nahe. Fir die Mehrzahl der Willia-Axten ist ein deutlicher
Fruchtathergeruch charakteristisch. Die Girung von Endomyces fibuliger gibt nur
ein ganz schwaches Aroma nach frischen Apfeln oder nach gereinigtem Acetaldehyd.
Eine von Mycelfaden freie Hefegeneration, wie sie bei Willia-Arten in Gérflissigkeiten
ohne weiteres zu erhalten ist, konnte bei dem vorliegenden Pilz nicht erhalten werden.
H, Will,

Donselt: Welche Vorziige bietet die Verwendung von anorga-
nischen Ndhrmittelninder Essigfabrikation vorder Verwendung von
orgauisehen? (Deutsche Essigind, 1907, 11, 246—247.) — Verwendet man Néhrsalze,
so ist mit ihnen gleichzeitiz Sirup oder Zucker oder Malzauszug der Maische zuzu-
setzen. Diese bringen jedoch meist eine Verschleimung der Bildner sowie das Auf-
treten von Alchen hervor. Durch die Verwendung von anorganischen Nihrsalzen
kénnen jene Krankheitserscheinungen wesentlich herabgemindert werden.  H. Wil

W. Henneberg: Bakieriologische Untersuchungen ither Wein-
essiggirung. (Deutsch. Essigind. 1907, 11, 261—263 u. 269—271.) — Die Be-
schaffenheit der Hautbildungen auf der Oberfliche der siiuernden Essigmaischen in
den Weinessigfabriken ist sehr verschieden. Im Zusammenhang damit steht auch die
Beschaffenheit des Essigs, die Zeit der Versduernng und die GriBle der Verluste.
Die Ursache ist die Gegenwart verschiedener Pilze, wie Verf., des nihern ausfithrt.
Infolgedessen ist die Weinessiggirung ganz vom Zufall abhingig. Zur Bekimpfung
dieser Ubelstéinde ist die Anwendung von geeigneten Reinzuchtbakterien notwendig.
Vom praktischen Standpunkt aus kénnen ,,Kultur-Weinessigbakterien* und ,,wilde Wem-
essigbakterien® unterschieden werden. Ob die Bakterien zur ersten oder zur zweiten
Gruppe gehdren, entscheidet die Art der Haut. Es konnen 5 Typen unterschieden
werden: Die Lederhaut (B. xylinum), die Seidenpapierhaut (B. orleanense und xyli-
noides), die Gaze- oder Sehbleierhaut. (B. acetigenum), die Bieressigbakterienhaut (Kul-
tur-Bieressighakterien), die Staubhaut (B. ascendens und B. vini acetati). Die giinstigsten
Arten fir die Essigfabrikation sind z. B. B, orleanense und B. xylinoides. Eine
Infektion der Weinessigmaische durch Alchen, Kahmhefen usw. wird durch Erhitzen
des zuzusetzenden Hssigs erreicht ebenso wie die Vernichtung von unerwiinschten Essig-
bakterienarten von Wein. Sémtliche Essigbakterienkulturen, die nicht fortdauernd
und nicht rechtzeitig in unverdiinnten Weinessigmaischen fortgepflanzt werden, miissen
vor jedem (iebrauch an den hoheren Hssigsiure- und Alkoholgehalt der Weinessig-
maische von neuem gewdhnt werden. Die Anwendung der Reinzuchthakterien in der
Weinessiggfirung ist meist mit keinerlei Schwierigkeit verbunden. Verf. teilt seine
Erfahrungen mwit und gibt eine genaue Arbeitsweise an. Einer der grifiten Vorteile
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bei Aussaat geeigneter Reinkulturbakterien ist die Schnelligkeit der Hautentwickelung,
Es kann ohne Filtration ein blanker Essig gewonnen werden. Das Aroma ist meist
hervorragend schén. H. Wil

F. Rothenbach: und W. Domselt: Uber das Vorkommen von Bac
terium xylinum in Schnellessigbildnern. (Deutsche Essigind. 1907, 11, 349
bis 850). — Die wiederholt vorgenommenen Untersuchungen der Bildner der Ver-
suchsessigfabrik zeigten, daB sich in diesen trotz Vermeidung organischer N#hrstoffe
{abgesehen von unvergorenem Sirup) Baeterium xylinum angesiedelt hatte. Trotzdem
die Bildner im vergangenen Jahre mit strémendem Wasserdampf sterilisiert und mit
Reinzuchtessigbakterien beimpft wurden, hatte sich in diesem Jahre keine wesentliche
Verminderung im Auftreten von Bakterium xylinum in den Bildnern gezeigt. Das
Bacterium kann den Bildnern keine erheblichen Schiidigungen zufiigen, falls der Sdure-
gehalt in den Apparaten ein hoherer ist. H. Wil

Wein.

E. Kayser und A. Demolon: Beitrag zum Studium der fliichtigen
Produkte der alkoholischen Géarung. (Ann. de la Brasserie et de la Distill,
1907, 313; Wochenschr, Brauverei 1907, 28, 503—504.) — Auf Grund ihrer Unter-
suchungen tber Ursprung und Bildungsbedingungen der flichtigen Gérungsprodukte
und den EFinfluB des Alters auf ihre Entwickelung kommen Verff. zu folgenden
Schliissen: Das Verweilen der Weine auf der Hefe bei Gegenwart von Sauerstoff
und unter AusschluB von Infektionen begiinstict die Bildung einer groBen Menge
Aldehyd, was auf die Wirkung der aeroben Hefe zuriickzufiihren ist; dagegen sind
diese Bedingungen der Atherbildung ungiinstig. Diese Oxydation verursacht nur eine
geringe Bildung von Sauren, die vielmehr erst beim Altern der Weine auf dem FaB
zu entstehen scheinen, GemiBigtes Licht begiinstigt die alkoholische Garung und
dementsprechend die Bildung hoherer Alkohole. Die in sterile Traubenmoste ein-
geimpften Reinhefen bilden stets hohere Alkohole; es ist daher vergebliche Miihe,
deren Bildung durch Benutzung ausgewihlter Hefen hintanzuhalten. Diese hiingt
vielmehr mit der Ernéhrung der Hefe zusammen, wie dies newerdings Ehrlich ge-
zeigt hat; es spielt also die Zusammensefzung der Nahrlosung die Hauptrolle. Die
Moste der Charente scheinen dieser Bildung hauptséchlich giinstig zu sein, Da, wo
ein Vergleich moglich ist, ist die Menge der hdheren Alkohole proportional der Hefen-
vermehrung, d. h. dem Gewichte der Hefenernte. G. Sonntag.

M. Cari-Mantrand: Praktisches Verfahren zur Extraktion des
roten Weinfarbstoffes. Verwendung des Onocyanins zur Wieder-
herstellung der Farbe der chaptalisierten Weine. (Bull. Soc. Chim.
Paris 1906, [3] 85, 1017 —1022.) — Verf. hat lésliches Onocyanin auf folgende Weise
aus Rotwein gewonnen. Xin ILiter Wein wird mit Bleiessig vollstindig ausgefalls,
der Niederschlag it kaltem Wasser durch Dekantieren ausgewaschen, bis eine Probe
des Waschwassers nicht mehr durch Schwefolstiure gefllt wird, Dann 148t man
24 Stunden lang abtropfen. Von der durch Umrithren gleichméBig gemachten Masse
{mit etwa 80°o Wasser) werden 5 g zur DBestimmung des Bleies durch Veraschen
entnommen und dem Rest die berechnete Menge verdiinnter Schwefelsiure tropfen-
weise zugefiigt und die Zersetzung durch Erwirmen beendet. Das ausgeschiedene
Bleisulfat wird gesammelt und mit kochendem Wasser dreimal ausgewaschen, das
Filtrat auf 250 cem gebracht. In 10—20 cem davon kann die Menge des Farb-
stoffes als Trockensubstanz wie bel der Extraktbestimmung des Weines ermittelt
werden, Das Filtrat scheidet den in Wasser unléslichen Teil des Farbstoffes im
Laufe einiger Stunden aus, der gesammelt und ohne Auswaschen kalt in 20 cem



